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 Анотація. Цукрове печиво найбільш поширене серед борошняних 
кондитерських виробів, воно має високу енергетичну цінність і недостатній 
вміст основних нутрієнтів. Надмірне вживання печива може привести до 
виникнення низки захворювань. Це зумовлює необхідність розробки нових 
харчових продуктів повсякденного попиту, у тому числі борошняних 
кондитерських виробів високої біологічної цінності. В роботі досліджується 
вплив шроту з насіння гарбуза при виробництві цукрового печива з 
підвищеною біологічною цінністю. Наводяться результати товарознавчої 
експертизи розробленого зразка печива та проводиться порівняння з 
традиційними зразками печива цукрового інших виробників. Доведена 
доцільність використання шроту з насіння гарбуза в технології виробництва 
цукрового печива для розширення асортименту кондитерських виробів 
підвищеної біологічної цінності та виробів зі зниженим рівнем калорійності.  
Шляхом моделювання встановлено, що оптимальна кількість шроту з насіння 
гарбуза – 2,76 % (18 г) від маси борошна. При збільшенні кількості шроту 
зменшується здатність до намокання, тому саме це співвідношення сприятиме 
збагаченню печива цукрового корисними речовинами та збереженню якості 
фізико-хімічних показників. Додавання до складу печива шроту з насіння 
гарбуза, позитивно вплинуло на хімічний склад готового виробу, наситивши 
його білками, харчовими волокнами, поліненасиченими жирними кислотами, 
вітамінами та мінеральними елементами. Адже при споживанні 100 г продукту 
спостерігаються тенденції в компенсації більше 10 % добової норми в білках, 
жирах, вуглеводах; мінеральних речовинах – від 2,33 % до 25,78 %; вітамінах від 
3,35 % до 9,44 %, що пояснюється позитивним впливом на організм та 
задоволенням в основних нутрієнтах різних категорій населення.  
Було досліджено динаміку змін якості розробленого зразка на момент 
виготовлення та після його зберігання. Доведено, що в основному змінюються 
органолептичні показники – з’являється присмак та запах згіркнення, що 
пояснюється окисненням жирів. 
Ключові слова: цукрове печиво; нетрадиційна рослинна сировина; шрот з 
насіння гарбуза; математичне моделювання; товарознавча експертиза. 
 
Abstract. Sugar cookies are the most common among flour confectionery, they have 
high energy value and insufficient content of basic nutrients. Excessive consumption 
of cookies can lead to a number of diseases. This necessitates the development of 
new food products of everyday demand, including flour confectionery products of 
high biological value. The paper studies the effect of pumpkin seed pomace on the 
production of sugar biscuits with the increased biological value. The results of the 
commodity examination of the developed cookie sample are presented and the 
comparison with traditional samples of sugar cookies of other producers is carried 
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out. The expediency of using pumpkin seed pomace in the technology of sugar biscuit 
production has been proved to expand the range of high biological value 
confectionery products and products with the reduced level of caloric content. 
Through simulation it has been found that the optimum amount of pumpkin seed 
pomace is 2.76 % (18 g) of the weight of the flour. With an increase in the amount of 
pomace the ability to soak decreases, which is why this ratio will contribute to the 
enrichment of sugar cookies and the preservation of the quality of physics-chemical 
indicators. The addition of pumpkin seed pomace to cookies composition positively 
influenced the chemical composition of the ready product, saturating it with proteins, 
food fibers, polyunsaturated fatty acids, vitamins and minerals. After all, when 
consuming 100 g of the product there are tendencies in compensation of more than 
10 % of daily norm in proteins, fats, carbohydrates; mineral substances - from 2.33 % 
to 25.78 %; vitamins from 3,35 % to 9,44 %, which is explained by the positive effect on 
the body and satisfying basic nutrients to different categories of the population. 
The dynamics of changes in the quality of the developed sample at the time of 
fabrication and after its storage was investigated. It is proved that organoleptic 
parameters change basically - there appears a taste and a smell of rancidity, which is 
explained by the oxidation of fats. 
Keywords: sugar cookies; non-traditional vegetable raw materials; pumpkin seed 




Печиво – найпоширеніший вид борошняних 
кондитерських виробів. Ринок печива в Укра-
їні є складовою частиною кондитерського 
ринку. Він добре структурований, на ньому 
працює велика кількість виробників, тому їх 
частки розмиті в загальному обсязі виробни-
цтва. На ринку печива представлені основні 
типи печива: цукрове, затяжне, здобне, вівся-
не, спеціального дієтичного призначення. 
Сучасне життя людини супроводжується пос-
тійними стресами, негативним впливом до-
вкілля, неповноцінним раціоном харчування, 
зменшенням фізичного навантаження, що 
призводить до зниження резистентності ор-
ганізму, послаблення імунітету, поширення 
неінфекційних захворювань, пов’язаних, на-
самперед, з порушенням обміну речовин, се-
ред яких домінує цукровий діабет та ожирін-
ня [1, 2, 3]. 
Аналіз харчового статусу населення нашої 
країни виявляє деякі відхилення від формули 
збалансованого харчування: завищена кало-
рійність раціону в основному за рахунок тва-
ринних жирів і вуглеводів; дефіцит білків, ві-
тамінів і харчових волокон [4]. Однією з при-
чин такого дисбалансу є виробництво харчо-
вою промисловістю продуктів, які не забез-
печують відповідність рекомендованим нор-
мам раціонального харчування за показни-
ками харчової і біологічної цінності [5]. 
Аналіз асортименту бісквітно-кондитерських 
виробів (БКВ), зокрема печива, що випуска-
ється кондитерськими фабриками в Україні, 
свідчить про його формування, головним чи-
ном, за рахунок традиційних видів. На сього-
днішній день у структурі українського асор-
тименту обмежено представлені БКВ підви-
щеної біологічної цінності [6]. 
Останнім часом збагачення кондитерських 
виробів поліфункціональними комплексами, 
зокрема, харчовими волокнами, вітамінами, 
макро- та мікронутрієнтами дуже поширене. 
У зв’язку з цим все більша увага приділяється 
науковим дослідженням та розробленню спо-
собів переробки рослинної сировини з під-
вищеним вмістом біологічно активних речо-
вин (БАР) [7]. Саме результати численних до-
сліджень за останні роки доводять, що дієти-
чні харчові добавки багаті на білки, полісаха-
риди (альгінати, пектини), вітаміни (токофе-
рол, цианкобаламін, тіамін, рибофлавін, ни-
котинамід, аскорбінова кислота), макро- і мі-
кроелементи (кальцій, фосфор, сірка, йод, се-
лен, залізо, мідь, кобальт), позитивно впли-
вають на обмін речовин в організмі, зменшу-
ють нагромадження радіонуклідів стронцію 
та цезію, солей важких металів (свинцю, рту-
ті, кадмію), нормалізують стан травної, кро-
вотворної, імунної й ендокринної систем [8]. 
Окрім традиційних компонентів, що входять 
до складу печива були введені харчові добав-
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ки такі, як борошно пивної дробини [9], за-
пропоновані Козак В. М., Козловим Г. Ф., для 
підвищення харчової цінності та розширення 
асортименту, також їхньою розробкою було 
введення до традиційної рецептури борошна 
пивної дробини та соняшникової макухи [10, 
11]. Автори Іоргачова К. Г., Капрельянц Л. В. 
запропонували внесення борошна льону як 
додаткового збагачувача та поліпшувача 
споживчої якості печива, таким чином, ство-
рили дієтичне печиво [12]. 
Для підвищення біологічної цінності печива 
цукрового автори Федорова О. В., Іванова Г. С. 
створили композицію інгредієнтів для при-
готування цукрового печива, що містить не-
традиційні компоненти: гречане борошно, 
крохмаль кукурудзяний, молоко згущене, 
чим збільшили біологічну цінність й покра-
щили якість готового виробу [13]. 
Вчені Олександрова Т. І., Макарова О. В. за-
пропонували склад дієтичного цукрового пе-
чива, що містить есенцію ванільну та гречане 
борошно, як основний збагачувач та борошно 
льону, як додатковий. Боровик І. О., Кор-
кач Г. В. створили корисну модель, зміст якої 
полягає у введенні харчових волокон топіна-
мбура та його екстракту, що дозволяє ство-
рити вироби пребіотичної дії з покращеними 
показниками якості. 
Цукрове печиво найбільш поширене серед 
БКВ. Воно має високу енергетичну цінність і 
недостатній вміст БАР: білків, жирів, вітамі-
нів, мінералів, харчових волокон. Надмірне 
вживання БКВ може привести до виникнення 
низки захворювань. Це зумовлює необхід-
ність розробки нових харчових продуктів по-
всякденного попиту, у тому числі БКВ високої 
біологічної цінності [14]. 
Метою даної роботи є обґрунтування та роз-
робка нового зразка печива цукрового під-
вищеної біологічної цінності (БЦ) за рахунок 
використання нетрадиційної рослинної си-
ровини, а саме шроту з насіння гарбуза, а та-
кож визначення змін в показниках якості но-
вого виду печива. 
 
РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 
Розширення асортименту печива цукрового 
здійснюється за рахунок підвищення біологі-
чної, харчової цінності, збільшення терміну 
зберігання, але при цьому потрібно 
пам’ятати, що якість нових розроблених ви-
робів повинна відповідати вимогам нормати-
вних документів. 
Існують такі шляхи підвищення біологічної 
та харчової цінності: повна або часткова за-
міна борошна нетрадиційною сировиною, 
включення білкових продуктів, додавання 
фруктової або овочевої сировини. 
Для підвищення біологічної цінності було об-
рано шрот з насіння гарбуза. Гарбузовий 
шрот наділений подібними до гарбузової олії 
лікувально-профілактичними властивостя-
ми. Висока біологічна та харчова цінність 
шроту обумовлена його унікальним складом 
з понад 50 макро-і мікроелементів, серед 
яких провідні позиції займають цинк, залізо, 
магній, фосфор, кальцій та селен. Гарбузовий 
шрот володіє бактерицидною, протизапаль-
ною, протиалергійною та протипухлинною 
властивостями. Амінокислота аргінін, що 
входить до складу шроту, сприяє збільшенню 
м’язової маси, тому борошно гарбуза є не-
від’ємною частиною раціону багатьох спорт-
сменів. Дефіцит аргініну в організмі людини 
викликає гіпертонію, нервові та психічні роз-
лади, погіршення пам’яті та зниження імуні-
тету, ожиріння, цукровий діабет, жирову дис-
трофію печінки. Але гарбузове борошно зда-
тне поповнювати нестачу цієї амінокислоти в 
організмі. 
Комплекс амінокислот валіну, глутаміну, фе-
нілаланіну та гліцину, що входять до складу 
гарбузового шроту, найкращим чином впли-
ває на функціональний стан нервової систе-
ми, настрій та працездатність людини. Гарбу-
зовий шрот може принести відчутну користь 
для профілактики та комплексного лікування 
захворювань жіночої та чоловічої статевої 
систем, захворювань видільної системи, зок-
рема нирок. 
Введення до раціону харчування шрот з на-
сіння гарбузу може дозволити людям, що по-
терпають від діабету II типу, істотно знизити 
денну дозу цукрознижувальних препаратів. 
Шрот широко використовується у дермато-
лого-косметологічних цілях для подолання 
захворювань шкіри (вугрі, себорея, гіперке-
ратоз, діатез, кропив’янка, екзема, герпес, 
псоріаз, трофічні виразки) та для лікування 
травматичних пошкоджень шкірного покри-
ву (опіки, пролежні, порізи). Креми та маски 
на основі гарбузового борошна оздоровлю-
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ють, живлять, омолоджують та тонізують 
шкіру [15]. Клітковина з насіння гарбуза 
сприяє зниженню маси тіла та повноцінному 
функціонуванню кишківнику. Використову-
ється в дієтичному харчуванні як додаткове 
джерело харчових волокон, що виводять 
шлаки і токсини з організму. Може застосо-
вуватися в раціонах дієтичного харчування, 
призначених лікарем, як додаткове джерело 
біофлавоноїдів, клітковини, білку, каротиної-
дів, вітамінів, мінеральних речовин. 
В гастроентерології застосовується при хро-
нічних гастритах, що супроводжуються печі-
єю, при хронічних холециститах, жовчно-
кам’яній хворобі, гіпотонічній і атонічній ди-
скінезії жовчного міхура, при хронічних гепа-
титах, жировій дистрофії печінки, неактив-
них цирозах, при хронічних панкреатитах з 
секреторною недостатністю підшлункової 
залози; при хронічних колітах, що супрово-
джуються вираженими закрепами, гіпо- та 
атонічній дискінезії товстого кишечника, при 
дисбактеріозі кишечника, геморої, для профі-
лактики спайкової хвороби, в урології та сек-
сопатології – при хронічних простатитах, 
аденомі передміхурової залози, у комплекс-
ному лікуванні чоловічої безплідності, імпо-
тенції, в ендокринології – для профілактики 
цукрового діабету, ожиріння, гіпотиреозу. 
У геронтології гарбузовий шрот використо-
вується для уповільнення процесів старіння, 
«м’якого» очищення кишечника і боротьби з 
закрепами, у кардіології – при гіпертонічній 
хворобі, атеросклерозі, ішемічній хворобі се-
рця, у вертебрології – при артритах, остеоар-
трозах, хворобі Бехтерєва. У дерматології для 
профілактики та лікування піодермій, трофі-
чних уражень шкіри, волосся, нігтів також за-
стосовують шрот з насіння гарбуза. 
Тому, виникла необхідність моделювання та 
розробки рецептури продукту підвищеної 
біологічної цінності. В основу моделювання 
покладено принцип, що полягає в кількісно-
обґрунтованому підборі основної і додаткової 
сировини, що забезпечить створення продук-
тів з відповідним рівнем біологічної, харчової 
та енергетичної цінності. 
Користуючись коефіцієнтами розрахунків, 
були змодельовані різні варіанти додавання 
шроту з насіння гарбуза до печива та отри-
мані прогнозовані результати фізико-
хімічних показників ( табл. 1).  
Таблиця 1 – Розрахункові значення основних 

















0 6,65 1,15 181,28 
5 6,45 1,04 172,79 
10 6,25 0,93 164,31 
15 6,05 0,82 155,82 
18 г 5,93 0,75 150,73 
19 5,89 0,73 149,03 
20 5,85 0,71 147,33 
25 5,65 0,60 138,85 
30 5,45 0,49 130,36 
 
Отримані значення за фізико-хімічними по-
казниками мають допустиме відхилення від 
результатів проведених лабораторних дослі-
джень. Окрім того, розраховані квадрати від-
носних відхилень, свідчать, що математична 
модель має високу вірогідність. 
У табл. 1 представлені розрахункові та про-
гнозовані значення щодо якості печива цук-
рового. Отже, як видно з отриманих значень, 
то найкращою буде добавка шроту в кількос-
ті 18 г на 1 кг готової продукції, тобто 2,76 % 
від маси борошна. Саме це співвідношення 
сприятиме збагаченню печива цукрового ко-
рисними речовинами та досліджувані показ-
ники будуть відповідати вимогам норматив-
ної документації. При цьому змінюється хімі-
чний склад готового продукту.  
Зміна хімічного складу нового розробленого 
зразка представлена в табл. 2. 
Так було встановлено, що збільшення білків 
становить 4,66 г, що більше на 62,07 %, порі-
вняно із традиційною рецептурою; жирів – 
2,36 г, що призводить до збільшення на 
19,98 %, порівняно із традиційною рецепту-
рою за рахунок поліненасичених жирних ки-
слот, які не синтезуються в організмі людини 
й тому є незамінними в харчуванні; кальцію – 
7,92 мг, що більше на 39,6 %; магнію – 12,78 г, 
що відповідає збільшенню на 98,31%. Ці дані 
показують позитивний вплив шроту з насін-
ня гарбуза на хімічний склад нового зразка 
печива. 
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Вода 5,5 14 6,25 4,11 -1,395 
Білки 7,5 10,3 36,16 12,15 +4,655 
Жири 11,8 0,9 14 14,16 +2,358 
Вуглеводи:     
Моно- і 
дисахариди 
23,6 1,8 2,87 23,79 +0,193 
Крохмаль  50,8 67,7 0 38,61 -12,186 
Органічні 
кислоти 
0,5 0 0 0,50 – 
Клітковина 0,05 0,1 0 0,03 -0,018 
Зола 0,3 0,5 0 0,21 -0,090 
Мінеральні речовини, мг 
Натрій  36 10 0 34,20 -1,800 
Калій 90 122 28 73,08 -16,920 
Кальцій 20 18 62 27,92 +7,920 
Магній 13 16 87 25,78 +12,780 
Фосфор 69 86 0,36 53,58 -15,415 
Залізо 1 1,2 2,2 1,18 +0,180 
Цинк 0 0 1,72 0,31 +0,310 
Мідь 0 0 0,41 0,07 +0,074 
Нікель 0 0 0,08 0,014 +0,014 
Вітаміни, мг 
В1 0,08 0,17 0,15 0,08 -0,004 
В2 0,08 0,08 0,11 0,09 +0,005 
РР 0,7 1,2 1,4 0,74 +0,036 
К 0 0 0,2 0,04 +0,036 
Енергетична 
цінність, ккал 
417 327 320 415,74 -1,26 
 
Під час створення борошняних кондитерсь-
ких виробів підвищеної біологічної цінності 
основна увага приділяється збільшенню вмі-
сту в них функціональних інгредієнтів (хар-
чових волокон, білків, вітамінів, антиоксида-
нтів) і зниженню енергетичної цінності [16]. 
Отже, розроблений зразок відрізняється від 
печива, що виготовлене за традиційною ре-
цептурою, покращеним хімічним складом та 
зменшеною енергетичною цінністю. 
 
ВИСНОВКИ 
1. Для підвищення харчової та біологічної 
цінності печива пропонується застосування в 
його технології шрот з насіння гарбуза. Висо-
ка біологічна та харчова цінність шроту обу-
мовлена його унікальним складом з понад 
50 макро-і мікроелементів, серед яких прові-
дні позиції займають цинк, залізо, магній, фо-
сфор, кальцій та селен. Шрот з насіння гарбу-
за володіє бактерицидною, протизапальною, 
протипаразитарною, протиалергічною та 
протипухлинною властивостями, тому доці-
льно його використовувати у виробництві 
печива.  
2. Шляхом моделювання встановлено, що оп-
тимальна кількість шроту з насіння гарбуза – 
2,76 % (18 г) від маси борошна. При збіль-
шенні кількості шроту з насіння гарбуза зме-
ншується здатність до намокання, тому саме 
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це співвідношення сприятиме збагаченню 
печива цукрового корисними речовинами та 
збереженню якості фізико-хімічних показни-
ків. Отже, розроблений зразок печива відріз-
няється від печива, що виготовлене за тради-
ційною рецептурою, кращим хімічним скла-
дом та підвищеною біологічною цінністю.  
3. Було досліджено динаміку змін якості роз-
робленого зразка на момент виготовлення та 
після його тривалого зберігання. Встановле-
но, що в процесі зберігання в основному змі-
нюються органолептичні показники – 
з’являється присмак та запах згіркнення, що 
пояснюється окисненням жирів.  
4. В ході досліджень було визначено рівень 
компенсації добової норми при споживанні 
100 г печива зі шротами в добовому раціоні 
харчування різних груп населення. Проаналі-
зовано відсоток компенсації за такими скла-
довими: речовини (білки, жири, вуглеводи), 
мінеральні речовини (кальцій магній) та ві-
таміни (В2, РР), адже саме цих речовин найбі-
льше у хімічному складі нового зразка печи-
ва.  
5. Встановлено, що печиво цукрове є продук-
том підвищеної біологічної цінності, адже при 
споживанні 100 г продукту спостерігаються 
тенденції в компенсації більше 10 % добової 
норми в білках, жирах, вуглеводах; мінераль-
них речовинах – від 2,33 % до 25,78 %; вітамі-
нах від 3,35 % до 9,44 %, що пояснюється по-
зитивним впливом на організм та задоволен-
ням в основних нутрієнтах різних категорій 
населення. 
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